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類過敏
食物中毐
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酸敏感---加醋
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要玷板分離


而當地捕獲之魚、貝、甲殼類當中均有檢出之報告，尤其是貝類 ( 例如蠔 )，因為以濾食方式攝食，容易檢出菌體。
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藍色—魚
紅色---豬
綠色---蔬菜
白色---熟食
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簡報者
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漂白水---碱性效果不佳
漂白水配制方法:200ppm *2min (mg/L)
紫外燈
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每切一種魚就洗手


鯖魚 秋刀魚 沙丁魚     鯖、鮪、旗、鰹等魚類因His 量較多， 生成Him 可能性較大，故組織胺中毒又稱為鯖科魚類中毒（scombroid poisoning）。

旗魚、鬼頭刀、秋刀魚、沙丁魚等 
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簡報者
簡報註解
若氯黴素經由家畜屠體或水產品而被攝食進入人體，很可能會影響人體骨髓或紅血球的生合成，及導致貧血病症的出現，長期食
用後，也會使人體產生抗藥性。
食用含硝基呋喃素的魚會使體內的彎曲桿菌(Campylobacter)產生抵抗抗生素的能力，這對老人、兒童和免疫力低人士尤其危險。
根據動物臨床實驗結果，長期使用磺胺劑過量會導致甲狀腺腫瘤。

ppm=mg/kg=mg/L 
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B b 4 1 | CE S
7% 3R
44 b X 4 (ppm)
Amoxicillin S SQUEE WLIA 0.05
Ampicillin AR ALA 0.05
Chlortetracycline ~ | 4
ROEME B
Oxytetracycline & Q AL &V 02
, A S 9. 8cE TS
Tetracycline
Erythromycin ik HLIA 0.2
Florfenicol REsamME | MHGER) l
Flumequine #om i A (AE) 0.5
Lincomycin el -k BLIA 0.1
Ormetoprim BREEE WU ~ BT~ B | 848 0.1
LA (2 &) 0.05




L LA (5 K &, 0.05

Oxolinic acid BRE ARER
LA 5 0.05
Spiramycin & e & HLA A 0.2
Sulfadimethoxine® g R = § vE g AILA &~ i 0.1
Sulfamonomethoxine™® || #& ji— F &, Bz BLE &~ 0.1
Thiamphenicol ¥ owg Ak AL &, 0.05

5 3E :

3 1.8 > R K HE P %Y Oxytetracycline » i 7~ 43 7% % Chlortetracycline &
Tetracycline °

3t 2. Sulfadimethoxine #2 Sulfamonomethoxine fy # 7% & & 43t R 43 5 # 0.1 ppm -
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Mg/ Kg




簡報者
簡報註解
生鮮水產品目前最大之食品安全問題為抗生素殘留，國內少數水產品養殖業者不當使
用抗生素，導致水產品抗生素殘留事件仍履見不鮮，

過去因有機氯劑農藥之使用而普遍於環境中殘留，造成食品包括水產品殘留有機氯劑；

養殖水產品若使用不符合衛生的飼料與不符規定藥物，則造成用藥殘留，影響安全衛生。
若氯黴素經由家畜屠體或水產品而被攝食進入人體，很可能會影響人體骨髓或紅血球的生合成，
及導致貧血病症的出現，長期食用後，也會使人體產生抗藥性


Ppb=ug/kg
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簡報者
簡報註解
日本，明訂魚肉添加一氧化碳不得超過兩百微克，因為在這個數值下，一旦魚肉開始腐敗，

攝氏零下二十至三十度c處理的魚肉，可以保存一、兩禮拜沒有問題; 如果魚肉摸起來彈性差、入口魚味少、口感鬆軟，或有腥味出現，
就得高度懷疑是否為加工生魚片。 

腮
眼睛
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